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Introducción 
El contenido de vitamina C en el tomate varía dependiendo del grado de madurez, 
aumenta su cantidad mientras están en la planta, luego tiende a disminuir desde el inicio de 
su cosecha; por lo que el tomate maduro pierde parte del contenido de vitamina C. La deter-
minación de vitamina C ha sido ampliamente estudiada por diferentes técnicas analíticas. 
Quattrocchi, Abeaira y Felipe (1992: 34) consideran que “la HPLC se utiliza en casi todos los 
laboratorios que se realicen investigaciones químicas y bioquímicas”. El objetivo principal 
de este estudio, fue cuantificar el contenido de vitamina C por HPLC durante el desarrollo 
poscosecha del tomate. 
Metodología 
Se recolectó la muestra en madurez fisiológica; etapa donde el tomate ha alcanzado 
su máximo desarrollo, peso y adquirió el color verde; posteriormente se seleccionó y clasi-
ficó uniformemente. Se analizó hasta su madurez sensorial. La cuantificación de vitamina C 
se realizó en un HPLC-Shimadzu, modelo LC-10AT.
Curva de calibración de vitamina C
Para la obtención de la curva se trabajó con Ácido Ascórbico (QP), preparando con-
centraciones de 0.2, 0.4, 0.6 y 0.8 mg/gr, se acondicionó el equipo, obteniendo cromatogra-
mas y finalmente la curva de calibración (figura 1). 
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Análisis de la vitamina C del tomate
Se extrajo el jugo del tomate, se pesó 5 gr y adicionó 15 ml de orto fosfórico al 4.5%, 
se centrifugó y filtró en discos de porosidad de 0.20 um; finalmente se analizó en HPLC y se 
remplazó en la curva de calibración. 
Resultado
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Figura 2 
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En la figura 2, se nota que el contenido de vitamina C disminuye considerablemente 
de 85 mg/100 g en su madurez fisiológica (estadio 1) hasta 26 mg/100 g en su madurez sen-
sorial (estadio 7).
Discusión 
El contenido de vitamina C (ácido ascórbico) disminuye depende del grado de ma-
durez; por lo que la fruta madura ha perdido parte de su contenido de vitamina C (Donayre, 
Durand y Espinoza, 2010: 36). El contenido de ácidos orgánicos disminuye durante el proce-
so de maduración (Rodríguez, 2009: 29). En la figura 2, se nota que el contenido de vitamina 
C disminuye, el fruto parte de este ácido orgánico lo utiliza como sustrato para su respira-
ción (Ciclo de Krebs) y otra parte lo ha convertido en azúcares como fuente de energía de 
reserva. 
Conclusión
El contenido de vitamina C durante el desarrollo poscosecha del tomate disminuye 
considerablemente, esto se debe a que el tomate es un producto climatérico y por ende des-
pués de su cosecha utiliza sus reservas como los carbohidratos y los ácidos orgánicos hasta 
su senescencia; pues esto es unos de los factores que degrada la vitamina C. 
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